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Prodn. of soft cheese with addn. of whey protein concentrate (A) comprises 
addn. of acidifying culture and coagulating enzyme to milk, processing the 
milk coagulum and ripening the shaped and salted cheese mass. The new 
feature is that before addn., (A) is pre-treated by adding a 
milk-coagulating protease and CaCl2. (A) is recovered by membrane 
filtration then denaturation by acid and heat treatment. The protease is 
added at 0.02-0.03 coagulation unit and the CaC12 at 800-1500g per 100 kg 
dry matter in (A) . 

USE/ADVANTAGE - (A) is known to eliminate losses and deterioration of 
consistency which can occur during the maturation step. This pre- treatment 
improves its incorporation into the casein structure, allowing more to be 
added. Because of the low pH, protease activity is stimulated and enzyme 
consumption is reduced (by 30-40%) . Also less milk (by 15-30%) is needed. 
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(57) Die Erfindunfl batrifft em Verfahren zur HercteUung von Weichkase untcr Zusatz von Molkenprotelnkonzentrat, 
das durch Membra nflhration gewonnen wird. Es sol] d«r Obergang von durch Membranfltlration gewonnenen, der 
Kaaeretmilch bis zu ©iner Hfiho von 5%Trockenaubstanz zugasetzten denaturlerten Molkwproteinkonzontratw in d«n 
Weichkdae untor Vermwdung von Verlusten und von Konslatonzfehlem bei normalem fteifungsverlauf emndgllcht 
w«rden. Es beateht die Aufgabe, die Einblndung der denaturterton Molkenprotefnkonzentrate in da* bei der 
enzwnaUschen Mllchgennnung entstehende Caselngerust durch Ausnutzung physiko-chomlscher Blndung«krWa zu 

rtiohen. ErfiriaungagDnrtafi wird das denaturiorte Molkenproteinkonientrat vor der Ztigabe zur Kasorairnitch durch 
Zusatz von mflchgerinnsnder Pro tea &e und von Calciumchlorld vorbehandett. Der Zusatz der fnllchgerinnenden 
Protease erfolgt in ainar M«nge von 0,02 bis 0.03 Gennnungseinhattan und des Caldumchlonds m einer Mange v n 
B(30 bi» 1 800 g bezogen auf 100 kg Trockenaubstanz des MDlkenprotelnkonzentrats. 
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l^tftntanspruche: 

1. Verfahrcn zur Herstellung von Wetchkase unt r Zusatz von MoIkenproteinkonzentrBtr dss duroh Membfanfiltretion gewonnon 
- und durch 5iiure- und Temperaturbehandlung den^turieri wurda, durch 2ufiat2 van S^u&rungskuliuron und 

Gerlitnungcanzymen zur KSsereimilch und anschlie&ende Bearbehung des Milchkoagulumsund Relfung der geformten und 
gesalzenen Kisemassa^ d^durcb g^^nnz&ichnfitr daQ das d«naturiarte Molkenproteinkorvzentrat vor derZugabezur 
Kasereimilch durch Zusat^ von m'tichgarinnendar Protease und von Calciumchlorld vorbehdndelt wird. 

2. Verfahren nach AnspruCh 1 , dadurcng«kenn7elchnat« daB dar Zusaiz der mllchgerinnanden Protease In einerMenge von 0,02 
bisO^aCerinnungsainhehon unddes Caldumchloridsin einer Mengevon800 bis 1 BOOg^ezogen auf lOOkgTrockensubstanz 
des M ol kenp rotei n konzent rates^erf olgt. 

Anwendungsgebiet der Erfindung 

Die Erfindung betrtffc ein Verfahren zur Herstellung von WeichkSse, bel dem durch Membranfiltration gewonnene und 
anschlfe&end denatunerte Molkfinprcttoiru^ zur KSsereimilch zuge^eben v/erden. 



Charakteristik der bekannten tachnischen Losungen 

Die bekannten Veifahren zur Herstellung von relfendem Kasa, insbesondere von Weichkase, unterZusatz von Molkenproteinen 
slnd dadurch gekennzeichnet, daf^ die in der bei der 1C^£&herstellung anfallandon Moike In gGl5ster Form vorllegenden Proteine, 
^LACtOQlobulin«cr-L8Ct'BtbuminJmmunoglobu1)neund RLnder&erunrtalbunnIn(FORSUM und HAMBRAUS Nfiringsforsokning 16 
i1972| S.3) durch verschiedene Verfahren^^cihritte dertaturien, gafallt und konzentriert wardan, bevor sie der Kasereimitch vor 
dem Her$tenunosproze& wiederzugefuhrt werden, 

WShrend native, zum BeispieJ durch Membranliltration au& der MoIke gewonnene Molkenproteine auf Grund ihrer Loslichkeit 
von Ober 90% im pH-Bereich von 1 bis 8 {de WIT Nehterl. Milk Dairy J. 29 [1975] 5. 198) bel der KS&aherstellung uberwiegend 
wl der mit der MoIke ausgeschieden werden, kdnnen 'dendtorierlo. onlosliche Molkenproteine In d9$ bel der enTymatiechen 
Mlichgerlnnung ontstehende CaseingerQst sis Fullstoff eingebunden werden. wodurch etna Erh6hung der Kflseausbeute und 
eSna Verbes3erung desemahrungspfiyslologischen Wortos de« KAees erreicht warden kann <BACHMANN u.a. Schweiz. 
MilchwirtBch. Forach. 4 119751 S- 1 ). 

Ala naf^teilig erwelst slch bel den bekanntan Verfahren mtt Elnsatz denaturierter Molkenproteine (GB*F*S 1 413049; BROWN und 
ERNSTROM J. Dairy Sci- f1977] Suppl. 1, S.56; BACHMANN u.a. Sc;hv>reiz. Milchwirtsch. For^ich- 5 11976] 1) die ledigllch 
mechanieche Einbindung der Molkereiproteine in dad CaseingerOst. Dadurch Wird elnerseits die Syndrom, gekannzotchnet 
durch «ine Kontraktion des Milchkoagulume unter Motkenab&cheldung^ geetdrt Eine verschlechterte Molkenabgaba der 
KSsennasse und eine Verinderung dw nunkialen Relfurigsprozesses mIt entsprechenden sensorischer^ Fehlern des Kasea sind 
die Folge (ABRAHAMSEN Mi{chwis^nschaft34]1 979J 2. S. 65). Aul^erdenr) wird nureinTeil der denaturierten Molkenproteine im 
CaseingerGst festgehalten^ wdhrend In Abhangigkelt von der Hdhedes Zusatzes zur Kasereimilch unterschiedliche Anteile 
wieder mit der Molka ausgoschieden wcrden. Weiterhin treten durch die lockere, mechanische Einbindung der Molkenproteine 
Strukturfehler der Kasemadde auf* cfle sich in oiner Inhoniogenen, griefiigen Konsisienz und einem nfarmoricrten Schnittblld des 
Kases auBem (BIRKKJAER Dt. MUchwlrtech. 27 [1976] 27, S. 859; BACHMANN u. a.K 

Bei den bekannten Verfahren wird das Molkaproteinkonzentrat aus diesen Grunden nur bis zu einer Hohe von 2% 
Trockensubstanz der Kaserelmlfch zug^sstzt. 

Es istvyoiter^in Verfahren dee Zusatzes von denaturierten Molkenproteinen zur Kasereimilch bekannt (DE-OS 2923788)^ dee 
durch gtetchzeltige Anrescherung der Kasereimilch mst Casein die $endnnten Nachteile vermeiden eolL Der NachteH dea 
Verlahrens besteht darin, daG && keine Ldsung de& Problems der weitgahenden Ausnutzung der Mjlchprotelne In Ihrem originar 
in der Milch vorllegenden Verhdltnis boi der iCaseherstellung darstellt und mit zusatzlichen Kosten fOr die Gev^lnnung der 
Caeeinateverfounden ist. 



Ziei der Erfindung 

Das 2[iel der Erfindung istes, den Obergang von durch Membranfiltrationgewonnenen, der Kasereimilch IHszu einer H6h v n 
5%TrDckensubstBnzzugesetzen denaturierten Molkenproteinkon^enlraten in den WelchkAse unter Vermeidung von Verlusten 
und von Konsieterttfehtero bei normalom Rcrfungsvertauf zu ermdglichen.. 



DarSegung des Wasens der Erfindung 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde^ die Einbi r>dung der denaturierten Molkenproteinkonzentrate, die der Kdserelmllch 
zugesetzt warden^ in das bei der enzymatlschen Milchgerinnung entstehende-Caseingerust durch Ausnutzung physlko- 
chemlschar BindungskrSfte zu erhohen. ^ 

Erfindungsg msfi wird die Aufgabe dadurt^ getost daS dae denaturierte Molkenproteinkonzentrat vor der Zugat>e zur 
Kasereimilch durch Zusatz von mllchgerinner^der Protaasa und von CalciunrM:hlond vork^ehandett wird. DarZusalz der 
mll^gerinnenden Protease erfolgrt In einer fVlenge von 0,02 bis 0,03 Q rinnungseinhelten und des Calciumchtorids in einer 
Menge von dOO bis 1 &OO9 beiogen auf 1 00kg Trockensubstanz des M (kenprotelnk nzentrstes. 

Du?ch diese Verfahrenswm'se wird er reicht« da& durch die Wirkung der Protease die langkettlgen MolekQIe der Molkenproteine 
In kQrzere Feptidverbindungen aufgespalten werden. GleichzeKig trrtt teitwdse eine Calciumi rienbrOckenblndung zwisch^ 
d n entsteheruien Makropeptiden auf. Durch Interaktion mrt den Casein-CalciumionenbrQcken^ die bei der nechfolgenden 
enzymatlschen Gadnnung der K^erolmtlch entstehend^ wird eine &Indung der denaturierten Molkenproteine durch physiko- 
ehemische Bibdjungekr^fte In das CaseirvCalciumgerQst erreicht. 
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Der Vortell des Verfahrens liegt in einer homogenen Bindung zwl<chen Casein und Molkenproteinen duch bd ZufQhrung bid sntr 
doppelten Menge der originar in der Milch voHiegenden Molkanprotelne zur Kasereimikcii. Dadurch werden Konsi«tenzfehler 
beim Kdsc vermleden, und der Rerfungsverlauf unterscheidet sich nicbt von K5se ohne Molkenprotelnzusatz. 
Bin w ItQter Voneil des Verfahrens liegt dsrin, dd& die dem Molkenproteinkonzentrat zugesetzte milchgerinnende Protease fur 
dlo anvohlie&ende Koagutation der Kdsereimilch zur VerfOgung «tQhL Infolge des niedrigen pH-Werted des 
MolkenproternkonzentratGfi von 4^ tritt erne erhebJichc AktiViUHddteigerung der Protease eln* 6C da& im gesamten 
Herstellungsprozafi nur 0.06 bis 0,08 Gerinnungsainhotten milchgerinnende Protoa&a je Tonne Kase verbraucht worden. 
Die technidch-okonomisctien Auswirkungen der Erfindung bc&tehon ddrin^ daS bel der Membranfiltration zur 
Molkenentv^i&ung fur die Lactofi^gewinnung anfallende Molkenprot^na In mengenmafiig grower Vadationsbreite effcktiv bal 
der WelchkaseherBtellung eingesetzt werden kfinnen, ohne dafi Qijalitatsverechlechteningen des Endproduktes auftreten. 
Durch Senkung des Grund material verbrauches an Milch je kg Kase um 1 5 bis 30% und des Bedarfs an Gerinnungsenzymen um 
30 b(3 40% gegenfiber bekannten Verfahren des Zusatzes von MUchgorinnungsenzyman in zwei Stufen treten erhetilichc 
Kosteneinsparungen bei der KasehersteJIung auf. 



Aii^fiuhrungabeisplel 

Die Erfindung wird nachstchand an zwe! Beisplelen eriautert: 
Baispre] 1 

Purdue HersteUung von Cajnembertmjt45% FeU in der Trockenmasse warden je 10001 ernes durch Membranfiltration 
gowonnenen, denaturierten MQlkenproteinkon2entrates mit elnem Trockaneubstanzgehalt von 15% und einem pH-Wert von 
4^ mK 225 cm^ Rennin dar AkUvitit 1 :2OO00 und mit 3200cm^ ainar SOprozentigen Losung von Calciumchlorid versetzL Nach 
einer Reaktionszeit von 50mm wIrd das vorbehandelte Konzentrat mit aut Einlabungstemperatur eingefitellterp paateurisierter 
und %m Fettgehalt standardisiarter K^eereimMcli im Verhaltnis 1 Teil Konzentrat und ISTeile Kasereimilc^ vermjscht. Gleichzehig 
Wird die KesereimHch mit ${iuerMngskultur versetzt. Nach einer VorsSuorungszelt von 30 mm und Erreid^en eines 
Koagulflttons-pH-Wertee von 6^20 WIrd die Kisereimtlch mit 40cm^ fiu^slgam Pepsin der AkUvit&t 1 :20 000 je 1 0OOt Milch zur 
Koagulation gebracht. Nach der Koagulatton der Milch arfotgt die weltereVerarbertung dcsKoagulumsin herkdmmlichGrWcleo^ 
d.h. Schneiden, Var^iehenr Formen und Portronieren^ Salzen und Reifen. 

FOr die Herstellung von Ftomadur mit 20% Fett In der Trocken masse werden 1 5001 ^nee Molkenproteinkonzentrates mit einem 
Trocker^ubstanzgeheh von 20% und einem pH-Wart von 4,60 mit 30Ocm^ Rennin dar AkiMt^t 1:20000 urKi mil 4800 cm* ainar 
SOprozentigon LAsung von Catciumchiorid vorsetzt. Nach einer Roaktionszeit von SOmin wird dna vorbehandette Konzentrat mil 
auf Einlabungstemperatur eingestellter, pasteurisierter und im Fangehalt standardisierter Kaserainrulch im Verh^hnis 1 Teit 
KonzentTBt und 10 Teila KSseretmllch vermischt. Gletchzeitig arfolgt der Zusatz von 1 % Sauarungslcultur. Nach einer 
Vorsauerungszait von 20min und Erreichen eines Koagulations-/^Wertes von 6,25 wird die Kasereimilch m'rt IBcm' Protease 
aus Mucor miahai mit der Aktivrtat 1:46000 je 1 000 1 Milch zur Koagulation gebracht Nach der Koagulation erfotgldle waitere 
Verarbeitung In herkAmmlichur Wei^« d.h. Beart>eiten des KoagulumSj Formen und Portjonieren, Salzan und Reifen. 



